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través  del  Laboratorio  de  Tecnología  de  Alimentos,  ha  venido  desarrollando  por más  de  una 
década,  investigaciones  relacionadas  al  uso  de  sorgo  en  la  alimentación  humana,  con  la 
colaboración del instituto para la investigación en Sorgo y Mijo de los Estados Unidos de América 
(INTSORMIL). A partir del año 2000,  las  investigaciones en el cultivo del sorgo han   tomado más 
auge, por lo que el Programa de Granos Básicos, como apoyo al trabajo que realiza el Laboratorio 
de  Tecnología  de  Alimentos,    ha  desarrollado  una  serie  de  variedades  mejoradas,  con 
características óptimas para  la molienda, buena  calidad de  grano  y  aptas para  el desarrollo de 




por  técnicos  de  la  unidad  de  Tecnología  de Alimentos  de  CENTA  y  capacitandos  de  diferentes 
instituciones. El objetivo de estos talleres es impulsar el uso del sorgo para el consumo humano e 
incluirlo en la dieta alimenticia de la población, proporcionándole valor agregado al cultivo. 
El  sorgo  es  un  grano  que  contiene muchos  compuestos    nutritivos  entre  ellos:  fibra  insoluble, 
importante para  la alimentación de diabéticos por su  lento proceso de  liberación de glucosa y el 
buen  funcionamiento  del  sistema  digestivo  que  evita  cáncer  de  colon,contiene  además  alto 
contenidode zinc y hierro, el zinc es  importante para  los niños en crecimiento y el   hierro para 
reducir  la    anemia  ferropénica  (anemia  por  falta  de  hierro);  estos  minerales  tienen  una 
biodisponibilidad o  capacidad de asimilación aproximadamente de 10% a 15% en  los alimentos 
elaborados con sorgo. El contenido de proteína en el grano varía entre 10%  y 12%, siendo similar 
al  trigo,  con  la  diferencia  que  este  no  contiene  gluten,  proteína  que  causa  alergia  en  algunas 
personas, causando  la enfermedad conocida como “enteropatía al gluten o enfermedad celiaca”. 

















PEPERECHA 50% SORGO                  5 
GALLETAS 75% SORGO                    6 
TORTA DE CHOCOLATE 40%SORGO                7 
TORTA GENOVES 45% SORGO                  8 
SALPOR 75% SORGO                    9 
MASA BASE PARA PAN MENUDO 50%SORGO              10 
SEMITA PACHA 50% SORGO                  11 
CALCA ÑALES 75% SORGO                  12 
SALPOR 100% SORGO                    13 
QUEIQUITOS 50% SORGO                  14 
PASTELITOS 50% SORGO                  15 
TORTA BASE PARA PASTEL (50% SORGO)              16 
GALLETA (100%SORGO)                  17 
 
RECETASBEBIDAS ETNICAS 
TISTE                        19        
HORCHATA                      20 
ATOL                        21 
CAF É  DE SORGO                    22 
 
RECETAS OTROS PRODUCTOS 
BUDIN                        24 
SALSA BLANCA O BECHAMEL                      25 
PANCAKES O HOT CAKES                  26 
BARRAS DE SORGO CON TURRON                27 
POLEADA                      28 

















































harina hasta obtener una masa  firme,  la  cual  se  amasa por  aproximadamente5 minutos  con el 
propósito de obtener un pan suave. Dejar reposar 5 minutos.Dividir la masa en dos partes iguales, 
después se procede a estirar una parte de la masa con rodillo de acuerdo al tamaño del molde, se 
esparce  harina  sobre  la  masa  estirada  y  se  enrolla  en  el  rodillo  para  trasladarla  al  molde 
previamente engrasado, agregar dulce de panela rallado como relleno en toda la superficie y luego 
colocar  una  cubierta  con  la masa  restante,  estirada  de  igual manera  que  la  anterior,  sellar  los 




























levadura  y  agua. Mezclar    todos  los  ingredientes  colocados    en  el  centro  y  luego  incorporar  la 





























hasta que el azúcar este completamente disuelto,  incorporar  los huevos uno a uno y  finalmente 
























Batir  las  claras  de  los  huevosa  punto  de  nieve,  agregar  las  yemas  poco  a  poco  y  el  azúcar 
gradualmente durante el batido,  reducir la velocidad de la batidora al mínimo para incorporar la 



























Mezclar  la harina y el afrecho de sorgo, hacer un círculo con  la mezcla, colocar en el   centro:  la 
manteca, el azúcar, el huevo,  la sal, el polvo de hornear, y un poco del agua, mezclar  todos  los 
ingredientes  y  al  final  agregar  el  agua  restante    hasta  obtener  una  masa  homogénea. 





























los huevos,  el polvo de hornear,  la  vainilla  y un  poco del  agua, mezclar  todos  los  ingredientes 






























ella  un  círculo  pequeño,  luego  incorporar  la  levadura  disuelta  hasta  obtener  una  masa 
homogénea. 
Hacer otro circulo con la harina restante, previamente mezclada y poner en el centro: margarina,  
huevos,   azúcar,   royal,   vainilla y   sal e  incorporar  la harina y el agua restante, hasta  lograr una 
masa homogénea. 
Mezclar  las dos masas y  luego dividirla   en dos partes  iguales, después se procede a estirar una 
parte de  la masa con  rodillo de acuerdo al  tamaño del molde,  se esparce harina  sobre  la masa 
estirada  y  se  enrolla  en  el  rodillo  para  trasladarla  al  molde  previamente  engrasado,  agregar 




























polvo de hornear, huevo, vainilla y  leche. Mezclar todos  los    ingredientes hasta  lograr una masa 
homogénea.Formar  bolitas y colocar en la lata limpia previamente engrasada, hacer  un hueco  en 
























































Pesar  ingredientes,  hacer  un  circulo  con  la  harina,  colocar  en  el  centro  de  esta  todos  los  


























el polvo de hornear.  Finalmente  incorporar  laharina, previamente mezclada, hasta obtener una 






























huevos  gradualmente,  la  vainilla  y  el    polvo  de  hornear.  Incorporar  la  harina,  previamente 
mezclada,  alternando  con  la  leche,  finalizando  con  una  porción  de  harina  hasta  obtener  una 
mezcla  cremosa.  Depositar  la  mezcla  en  2  moldes  de  28  cm  de  diámetro  y  6  cm  de  alto, 
previamente engrasados y enharinados. 
Hornear a 350ºF (177ºC) durante 30 a 45 minutos. 















































































































































































































































































mano de preferencia,  sino  con  tenedor o  cuchara  grande, hasta  formar una masa  algo espesa. 

































Batir  las claras de huevo a punto de nieve y agregar el  resto de  ingredientes de  la mezcla para 
turrón. Cuando el turrón este firme agregar el sorgo reventado, mezclar suavemente y verter en 
un molde para quesadilla (2 cm de altura) 

















































hacer  palomitas  de maíz,  Verter  los  granos  en  un  recipiente  ligeramente  engrasado  a 
fuego alto, tapar y dejar que los granos revienten uno a uno hasta que estén esponjados 
en forma de “rosetas”. Agregar la miel de panela 
Corta o moler  la panela y agregar agua hasta cubrir  la panela que hierva hasta formar  la 
miel y luego al tenerla lista agregar a las palomitas y juntar las bolas. 
